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Telur pindang  merupakan salah satu bentuk pengolahan dengan kombinasi  
penggaraman dan perebusan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh level daun jambu biji, lama perebusan dan interaksi antara level daun 
jambu biji dan lama perebusan terhadap kualitas organoleptik telur pindang. 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial dengan 
faktor A (level daun jambu biji yaitu 0%, 1%, 2% dan 3%) dan Faktor B (Lama 
Perebusan yaitu 60 menit dan 120 menit) dengan 3 kali ulangan. Parameter yang 
diukur yaitu warna putih telur (bagian dalam dan bagian luar), aroma, rasa, tekstur 
dan kesukaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan level daun jambu 
biji dapat mempengaruhi warna putih telur bagian luar, aroma, rasa, tekstur dan 
kesukaan. Namun, tidak mempengaruhi warna putih telur bagian dalam. Lama 
perebusan 120 menit dapat mempengaruhi warna putih telur bagian luar, warna 
putih telur bagian dalam, aroma, rasa, tekstur  dan kesukaan telur pindang. 
 
















ERNAWATI KADIR (I111 13 317).  Organoleptic Quality of Pindang Egg with 
the addition of Guava Leaf Level (Psidium guajava L.) and Different Boiling 
Period. Under the guidance of  ENDAH MURPI NINGRUM as main Supervisor 
and FARIDA NUR YULIATI as Co-Supervisor. 
 
 
Pindang egg is one form of processing with a combination of salting and boiling. 
The purpose of this research is to know the influence of level of guava leaf, 
boiling duration and interaction between level of guava leaf and boiling duration 
to organoleptic quality. This study used a complete randomized design (RAL) 
factorial pattern with A factor (guava leaf level of  0%, 1%, 2% and 3%) and 
Factor B (Boiling Duration of 60 minutes and 120 minutes) with 3 replications. 
Parameters measured are egg white (inside and outside), smell, taste, texture and 
likes. The results showed that increased levels of guava leaf can affect the color of 
the egg white outside, smell, taste, texture and likes. However, it does not affect 
the color of egg white inside. A boiling duration of 120 minutes may affect egg 
white color on the outside, egg white color inside,smell, taste, texture and the 
fondness of eggs pindang. 
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Telur merupakan salah satu bahan makanan yang mudah dicerna dan 
banyak  diminati masyarakat. Telur adalah bahan pangan yang memiliki nilai gizi 
yang tinggi yaitu mengandung protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. 
Telur memiliki kekurangan yaitu mudah rusak yang dipengaruhi oleh keadaan 
lingkungan, suhu, kelembapan dan panas sehingga diperlukan adanya proses 
pengolahan telur seperti mayones, tepung telur, telur asin, abon telur, dan telur 
pindang. Pengolahan telur yang paling mudah dan tidak membutuhkan waktu 
yang lama adalah telur pindang. 
Telur pindang  merupakan salah satu bentuk pengolahan dengan 
kombinasi  penggaraman dan perebusan. Pembuatan telur pindang pada umumnya 
terdiri dari daun salam, daun jambu biji, bawang merah dan garam. Bumbu-
bumbu yang ditambahkan pada proses pemindangan menghasilkan aroma, rasa, 
tekstur dan warna yang menarik. Warna telur pindang adalah merah kecoklatan 
yang diperoleh dari daun jambu biji. 
Daun jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan salah satu jenis tanaman 
yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna makanan alami. Daun jambu biji  
mengandung flavan-3,4-diols yang tergolong senyawa tanin sehingga dapat 
menggantikan bahan pewarna kimia. Selain itu, tanin juga dapat mengawetkan 
dan memberikan cita rasa khas pada telur. Selain kandungan tanin, daun jambu 
biji mengandung minyak atsiri yang dapat menghilangkan aroma amis pada telur. 
Banyaknya daun jambu biji yang ditambahkan dapat mempengaruhi kualitas telur 
pindang yang dihasilkan karena adanya keterlibatan tanin dan minyak atsiri dalam 
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proses pembuatan. Selain itu, kualitas telur pindang juga dapat dipengaruhi oleh 
lama perebusan. Lama perebusan sangat berperan penting dalam meningkatkan 
persen kadar tanin dalam pembuatan telur pindang. Berlatarbelakang hal tersebut, 
maka dilakukan penelitian mengenai kualitas organoleptik telur pindang dengan 
penambahan level daun jambu biji (Psidium guajava L.) dan lama perebusan yang 
berbeda. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui persentase penambahan daun 
jambu biji yang tepat untuk digunakan dalam membuat telur pindang dan 
mengetahui lama perebusan yang optimal dalam pembuatan telur pindang serta 
mengetahui interaksi penambahan level daun jambu biji dan lama perebusan pada 
telur pindang. Kegunaan dari penelitian ini yaitu memberikan informasi 
penambahan persentase daun jambu biji pada telur pindang dan lama perebusan 
yang digunakan dalam membuat telur pindang serta untuk menambah 











Telur dan Komposisi Telur 
Telur  adalah  salah satu bahan makanan hewani yang dikonsumsi selain 
daging, ikan dan susu. Umumnya telur yang dikonsumsi berasal dari jenis-jenis 
unggas, seperti ayam, bebek, dan angsa. Telur sebagai sumber protein mempunyai 
banyak keunggulan antara lain, kandungan asam amino paling lengkap 
dibandingkan bahan makanan lain seperti ikan, daging, ayam, tahu, tempe, dan 
lainnya. Telur mempunyai citarasa yang enak sehingga digemari oleh banyak 
orang. Telur juga berfungsi dalam aneka ragam pengolahan bahan makanan. 
Selain itu telur termasuk bahan makanan sumber protein yang relatif murah dan 
mudah didapatkan (Yuwanta, 2010). 
Telur ayam ras merupakan telur yang banyak  dikonsumsi oleh 
masyarakat. Telur ayam ras adalah salah satu sumber  pangan  protein hewani 
yang populer dan sangat diminati oleh masyarakat. Seluruh kalangan masyarakat 
dapat mengkonsumsi telur ayam ras untuk memenuhi kebutuhan protein hewani 
(USDA, 2007).  Beberapa zat nutrisi yang dikandung telur ayam per 100 g dapat  
dilihat pada Tabel 1 di bawah ini. 
Tabel 1. Komposisi Kimia Telur Ayam Ras. 
Komposisi Telur Utuh Putih Telur Kuning Telur 
Air (%) 73,70 88,57 48,50 
Protein (%) 13,00 10,30 16,15 









Sumber : Winarno dan Koswara (2002). 
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Sebutir  telur terdiri atas kulit telur, lapisan kulit telur (kutikula), membrane kulit 
telur, putih telur (albumen), kuning telur (yolk), bakal anak ayam (germ spot) dan 
kantung udara. Telur terdiri dari tiga bagian utama yaitu kerabang telur (egg shell) 
9-12%, putih telur (Albumen) ± 60 %, dan kuning telur (yolk) 30-33 %    (Bell and 
Weaver, 2002; Robert, 2004). Struktur bagian-bagian telur  dapat dilihat pada 
Gambar 1 berikut ini. 
  
Gambar 1. Struktur Telur (Suprapti, 2002). 
1. Kerabang Telur (egg shell) 
Kerabang telur merupakan struktur telur yang paling luar. Fungsi dari 
kerabang telur yaitu mengurangi kerusakan fisik dan biologis (Kurtini et al, 
2011). Kerabang telur bersifat kuat, halus, dan berkapur. Kerabang telur terdiri 
dari  empat lapisan yaitu  (1) lapisan kutikula yang merupakan lapisan paling luar 
yang menyelubungi seluruh permukaan telur, (2) lapisan bunga karang yang 
terletak dibawah kutikula, (3) lapisan mamila yang merupakan lapisan ketiga dan 
sangat tipis, dan (4) lapisan membrane yang terletak paling dalam (Sarwono, 
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1994). Semakin tua umur ayam maka semakin tipis kerabang telurnya, hal ini 
terjadi karena ayam tidak mampu untuk  memproduksi kalsium yang cukup guna  
memenuhi kebutuhan kalsium dalam pembentukan kerabang telur (Yuwanta, 
2010). Kerabang telur yang tipis relatif berpori lebih banyak dan besar, sehingga 
mempercepat turunnya kualitas telur yang terjadi akibat penguapan (Haryono, 
2000).  
Warna kerabang telur ayam ras dibedakan menjadi dua warna utama yaitu 
putih dan cokelat. Perbedaan warna ini dipengaruhi oleh genetik dari masing-
masing ayam (Romanoff dan Romanoff, 1963). Warna cokelat pada kerabang 
dipengaruhi oleh porpirin yang tersusun dari protoporpirin, koproporpirin, 
uroporpirin (Miksik et al, 1996).  
2. Putih Telur (Albumen) 
Putih telur merupakan bagian telur yang bersifat cair kental dan tidak 
berwarna pada telur segar. Putih telur memiliki komponen terbanyak berupa air, 
diikuti oleh protein, dan karbohidrat (Dirjen Gizi Departemen Kesehatan RI, 
1989). Protein pada putih telur terdiri atas  ovalbumin (54%), konalbumin (5%) 
atau ovotransferin (12%), ovomukoid (11%), ovomusin (3,5%), lisosom atau G1 
globulin (3,4%), G2 globulin (4%), G3 globulin (4%), ovoflavoprotein (0,8%), 
ovoglikoprotein (1,0%), ovomakroglobulin (0,5%), ovoinhibitor (1,5%), sistatin 
(0,05%), dan avidin (0,05%) (Stadelman dan Cotterill, 1997). 
Bagian putih telur terdiri dari 4 lapisan yang berbeda kekentalannya, yaitu 
lapisan encer luar (outer thin white), lapisan encer dalam (firm/thick white), 
lapisan kental (inner thin white), dan lapisan kental dalam (inner thick 
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white/chalaziferous). Perbedaan kekentalan ini disebabkan oleh perbedaan dalam 
kandungan airnya. Bagian ini banyak mengandung air sehingga selama 
penyimpanan bagian ini pula yang paling mudah rusak. Kerusakan terjadi 
terutama disebabkan oleh keluarnya air dari jala-jala ovomucin yang berfungsi 
sebagai pembentuk struktur putih telur (Kurtini et al, 2011). 
3. Kuning Telur 
Kuning telur merupakan bagian terpenting telur karena banyak mengandung zat-
zat gizi yang berfungsi menunjang kehidupan embrio (Stevenson dan Miller, 
1986). Kuning telur merupakan bagian telur dengan zat gizi yang paling lengkap 
dengan komponen terbanyak berupa air yang diikuti dengan lemak dan protein 
(Winarno, 1997).  
Bagian kuning telur mempunyai struktur yang kompleks dengan bagian 
bawah yang lebih padat (terdiri dari protein dan lemak) yang menyebabkan 
germinal disc tetap berada di atas apabila terjadi rotasi atau goncangan pada telur. 
Kuning telur terdiri dari 3 bagian yaitu 1) membrane viteline yang memiliki tebal 
6-11 mm, terdiri dari 4 lapis, yaitu plasma membrane, inner layer, continous 
membrane, dan outer layer. 2) germinal disc ini terbentuk dari sitoplasma oocyte 
dan mengandung cytoplasmic inclusions yang penting untuk aktivitas 
metabolisme normal dari perkembangan embrio. Germinal disc ini disebut 
blastoderm  jika dibuahi dan  blastodisc  jika belum dibuahi oleh sperma. 3) yolk 
sack  dibedakan  menjadi 2 tipe  yaitu latebra yang memiliki diameter sekitar         
5 mm terletak  ditengah-tengah  ovum dan  merupakan 1-2% dari total kuning 
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telur sedangkan  bagian lainnya terang kekuning-kuningan disebut yellow yolk 
(Kurtini et al, 2011). 
Telur Pindang 
Telur pindang merupakan telur yang dimasak dengan bumbu-bumbu, yang 
meliputi bawang merah, bawang  putih, sereh, daun salam, dan garam 
secukupnya. Warna merah pada kulit luar telur pindang  dapat diperoleh dengan 
mencampurkan kulit bawang merah ataupun daun jambu biji dalam proses 
perebusannya sehingga telur pindang memiliki daya tarik khas (Suprapti, 2002).  
Pada penelitian Citra (2014), telur pindang dilakukan dengan cara 
perebusan dengan bumbu-bumbu.  Perebusan telur pindang  dibagi menjadi tiga 
perlakuan yaitu perebusan tanpa daun jambu biji dengan peretakan kerabang telur, 
perebusan dengan daun jambu biji dengan peretakan kerabang  dan perebusan 
dengan daun jambu biji tanpa peretakan kerabang. Hasil perebusan terbaik 
diperoleh dari perlakuan perebusan dengan daun jambu biji yang kerabang 
telurnya diretak. 
Pembuatan telur pindang, seringkali kulit luar tersebut dibuat sedikit retak. 
Tepat pada bagian yang retak-retak tersebut, akan muncul warna merah coklat 
yang lebih tua dibandingkan dengan warna pada bagian yang tidak retak, sehingga 
akan mempercantik penampilan telur pindang setelah dikupas (Suprapti, 2002). 
Pada penelitian Nastiti (2007), pengolahan telur pindang dilakukan dengan 
cara perebusan menggunakan bumbu (bawang merah, kunyit, daun salam, sereh, 
cabe merah, daun jambu biji dan garam). Perebusan telur pindang menggunakan  
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3 perlakuan yaitu 1 jam, 2 jam dan 3 jam  menggunakan api sedang. Hasil 
perebusan terbaik diperoleh pada perlakuan perebusan selama 2 jam. 
Jambu Biji (Psidium guajava L.) 
Jambu biji merupakan tanaman dari genus Psidium dan terbagi atas 
banyak spesies, tanaman ini bukan tanaman asli Indonesia. Tanaman ini pertama 
kali ditemukan di Amerika Tengah oleh Nikolai Ivanovich Vavilov saat 
melakukan ekspedisi ke beberapa negara di Asia, Afrika, Eropa, Amerika Selatan 
dan Uni Soviet antara tahun 1887-1942 (Parimin, 2005). 
Tanaman Jambu biji termasuk ke dalam klasifikasi sebagai berikut: 
Kingdom   : Plantae 
Divisi   : Spermatophyta 
Subdivisi   : Angiospermae 
Kelas   : Dicotyledonae 
Famili   : Myrtaceae 
Genus   : Psidium 
Spesies  : Psidium guajava Linn (Parimin, 2005). 
 Jambu biji memiliki batang berkayu keras, liat dan tidak mudah patah. 
Batang tumbuh tegak dan memiliki percabangan serta ranting-ranting. Batang dan 
cabang-cabangnya mempunyai kulit berwarna coklat keabu-abuan dan kulit 
mudah terkelupas dan setiap mata tunas tersebut tumbuh menjadi cabang-cabang 
yang menghasilkan buah. Daun tanaman jambu biji termasuk daun tunggal, 
berbentuk bulat panjang dan langsing dan bagian ujungnya tumpul atau lancip, 
berwarna hijau terang, hijau kekuning-kuningan, atau merah tua tergantung dari 
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jenisnya. Misalnya, jambu Australia memiliki daun berwarna merah tua 
(Cahyono, 2010). Daun Jambu Biji dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Daun Jambu Biji (Hadiati dan Leni, 2015). 
Daun  jambu biji digunakan untuk pengobatan secara tradisional dan sudah 
banyak produk herbal dari sediaan jambu biji. Daun jambu biji mengandung 
metabolit sekunder, terdiri dari tannin, polifenolat, flovanoid, menoterpenoid, 
siskulterpen, alkaloid, kuinon dan saponin, minyak atsiri (Kurniawati, 2006).  
Pada penelitian dewi et al. (2013), hasil ekstraksi dan karakterisasi zat 
warna alami dari daun jambu biji (Psidium Guajava L.) menunjukkan bahwa daun 
jambu biji mengandung antosianin  seperti cyanidin-3- sophoroside dan cyanidin-
3-glucoside serta mengandung  flavan-3,4-diols yang tergolong senyawa tannin 
berupa pigmen kuning sampai coklat. Senyawa tersebut berperan penting pada 
pewarnaan daun jambu biji. 
Kandungan kimia daun jambu biji berupa tanin dapat mengawetkan telur 
ayam ras. Tanin akan bereaksi dengan protein yang terdapat kulit telur yang 
mempunyai sifat menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi proses 
penyamakan kulit berupa endapan berwarna coklat yang dapat menutup pori-pori 
kulit telur dan kulit telur tersebut menjadi impermeable (tidak dapat tembus) 




Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. 
Evaluasi sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indra penglihatan, pencicipan,  
penciuman, perabaan dan pendengaran, serta menginterpretasikan reaksi yang 
diterima akibat proses penginderaan tersebut. Dengan demikian pengukuran 
tersebut  melibatkan manusia (panelis) sebagai alat ukur (Adawiyah dan 
Waysima, 2009). 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah 
mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan. 
Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 
dibedakan berdasarkan jenis kesan. Luas daerah kesan adalah gambaran dari 
sebaran atau cakupan alat indera yang menerima rangsangan. Kemampuan 
memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indera 
memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi 
kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan 
(discrimination), membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka 
atau tidak suka (hedonik) (Saleh, 2004). 
 Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, 
meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu 
disajikan akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi 
hilang (Soeparno, 2005).  Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. 
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Kombinasi warna yang menarik dapat meningkatkan penerimaan terhadap 
makanan dan secara tidak langsung menambah nafsu makan (Sinaga, 2007). 
Marotz (2005)  juga menyatakan bahwa warna merupakan komponen sensori 
yang paling berpengaruh, terutama bagi anak sekolah yang senang dengan warna-
warni yang menarik.  
 Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa 
makanan setelah penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen 
yang berperan dalam menentukan rasa makanan antara lain aroma, bumbu dan 
penyedap, keempukan, kerenyahan, tingkat kematangan, serta temperatur 
makanan. Variasi berbagai rasa dalam suatu makanan lebih disukai daripada 
hanya terdiri dari satu rasa (Palacio dan Theis, 2009). Rasa maka asin, asam, pahit 
dan manis. Perpaduan rasa dengan perbandingan yang sesuai menimbulkan rasa 
yang enak dalam suatu makanan (Sinaga, 2007). Rasa makanan dapat dikenali dan 
dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak pada papila yaitu noda 
merah jingga pada lidah. Faktor yang mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, 
suhu, konsistensi dan interaksi pangan dengan  komponen rasa yang lain serta 
jenis dan lama pemasakan. Atribut rasa banyak ditentukan oleh formulasi yang 
digunakan dan kebanyakan tidak dipengaruhi oleh pengolahan suatu produk 
pangan (Winarno, 1997). 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat 
kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera 
(Sinaga, 2007). Variasi dalam pengolahan makanan juga harus diperhatikan dalam 
perencanaan suatu menu makanan. Pengolahan makanan dapat dilakukan dengan 
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berbagai cara, seperti digoreng, direbus, dibakar, ditumis, ditim, dan sebagainya 

























Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Mei 2017, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas Peternakan, 
Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, panci  
aluminium, kompor gas, gelas ukur, alat pengaduk, kain pembersih, alat penirisan 
atau penyaring, nampan, pisau,  piring kecil, sendok, tisu dan gelas. 
Bahan yang digunakan adalah telur ayam ras umur satu hari sebanyak  120  
butir dengan berat antara 58-65g, garam dapur, bawang merah,  daun jambu biji 
(Psidium guajava L.) yang masih segar dan daun salam (Syzygium polyanthum) 
yang masih segar.  
Metode Penelitian 
a. Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan secara eksperimental dengan menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) pola faktorial 4 x 2 dengan 3 kali ulangan, yang terdiri dari 2 
faktor. Perlakuan tersebut terdiri atas: 
Faktor A (Level Daun Jambu Biji) 
A1 = Tanpa daun jambu biji sebagai kontrol  
A2 = Level Daun Jambu Biji 1% 
A3 = Level  Daun Jambu Biji 2% 
A4 = Level  Daun Jambu Biji 3% 
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Faktor B (Lama Perebusan) 
B1 = 60 menit 
B2 = 120 menit 
b. Prosedur penelitian 
Pembuatan Telur Pindang 
 Semua bahan (telur, daun jambu biji dan daun salam) dicuci terlebih 
dahulu. Telur  25% (b/v), bawang merah 0,5 % (b/v), daun salam  0,5% (b/v),  
garam  2% (b/v) dan  daun jambu biji  0%, 1%, 2%, 3% (b/v) dimasukkan ke 
dalam panci. Penyusunan bahan ke dalam panci berupa lapisan awal yaitu daun 
jambu biji dan daun salam. Lapisan kedua adalah telur ayam kemudian ditutup 
kembali dengan  lapisan pertama. Susunan dalam panci ditambahkan air 2,4  liter 
(v) dan garam 2% (b/v) kemudian  dilakukan perebusan telur pindang selama 60 
menit dan 120 menit terhitung setelah air mendidih (suhu ± 900C). Peretakan 
kerabang telur dilakukan sekitar 10 menit setelah mendidih kemudian direbus 
kembali selama 50 menit dan 1 jam 50 menit. Telur pindang diangkat dan 
didinginkan kemudian dilakukan uji organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur)  
dan tingkat kesukaan telur pindang. Pengujian organoleptik dilakukan oleh 15 
panelis semi terlatih. Komposisi bahan untuk pembuatan telur pindang dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Komposisi Bahan yang menggunakan Perlakuan Berbeda 
Bahan P0 P1 P2 P3 
Telur  ayam (g) 600  600  600  600  
Garam (g) 48  48  48  48  
Bawang  merah (g)  12  12  12  12  
Daun salam (g) 12  12  12  12  
Daun jambu biji (g) - 24  48  72  
Air (g) 2400  2400  2400  2400  
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 Diagram alir pembuatan telur pindang dengan penambahan level daun 






















Direbus sampai mendidih 
 
Diretakkan kulitnya (10 menit setelah  mendidih) 
 







Uji Organoleptik ( warna, aroma, 




Telur ayam  ras 
Dicuci bersih 
Garam  2%,  
daun salam 0,5% 
bawang merah 0,5% 
Daun jambu biji  
( 0%, 1%, 2%, 3% ) 
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c. Parameter yang Diukur 
 Pengujian Organoleptik dan hedonik (Susiwi, 2009). Penelitian ini 
menggunakan 15 panelis semi terlatih. Pengujian organoleptik dan hedonik 
dilakukan dengan metode uji skoring.  
1. Warna 
Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. Kombinasi warna yang 
menarik dapat meningkatkan penerimaan terhadap makanan. Selain itu, warna 
dapat memberikan petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan. 
• Warna Putih Telur bagian Luar 
  





• Warna Putih Telur bagian Dalam 







2. Agak Putih  
3. Agak Coklat 
4. Coklat 





2. Agak putih  
3. Agak coklat 
4. Coklat 






Aroma merupakan faktor yang berperan penting dalam pengujian produk, 
dimana aroma dapat memberikan kualitas pada produk dengan menggunakan 













Rasa merupakan salah satu faktor yang penting dalam produk pangan. 
Rasa makanan dapat dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak pada 









1. Sangat tidak beraroma daun 
jambu biji 
2. Tidak beraroma daun 
jambu biji 
3. Agak beraroma daun jambu 
biji 
4. Beraroma daun jambu biji 





1. Sangat tidak berasa daun   
jambu  
2. Tidak berasa daun jambu  
(tidak sepat) 
3. Agak berasa daun jambu 
(agak sepat) 
4. Berasa daun jambu (sepat) 








  Tekstur merupakan parameter yang sangat penting dalam menjaga mutu 
telur. Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut atau 










5.   Kesukaan 
 
Kesukaan merupakan penilaian akhir dari panelis dan merupakan kunci 
diterima atau tidaknya suatu produk yang dihasilkan. Kesukaan konsumen 
terhadap suatu produk didasari dengan kualitas dan kuantitas produk yang 
dihasilkan. 
• Kesukaan 
    








              
Keterangan : 
1. Sangat tidak kenyal 
2. Agak Kenyal 
3. Kenyal 
4. Agak kenyal 





1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak suka 
4. Suka 





Analisis Data         
 Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan  menggunakan 
analisis ragam berdasarkan  rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial  4 x 2 
dengan 3 kali ulangan. Model  statistik yang digunakan adalah sebagai berikut : 
 
 
     i  = 1, 2, 3, 4 (Level Daun Jambu Biji). 
     j  = 1,2  (Lama Perebusan). 
     k = 1, 2, 3  (Ulangan). 
 
Keterangan : 
Yijk =   Nilai pengamatan  pada kualitas organoleptik telur pindang ke-k yang 
memperoleh kombinasi perlakuan penggunaan daun jambu biji ke- i 
dan lama perebusan ke-j.  
 
Μ =  Nilai rata-rata perlakuan. 
αi = Pengaruh konsentrasi daun jambu biji terhadap karakteristik 
organoleptik telur pindang ke-i. 
 
βj  =   Pengaruh lama perebusan  terhadap karakteristik organoleptik telur 
pindang ke-j. 
 
(αβ)ij  =  Pengaruh interaksi antara perlakuan konsentrasi daun jambu biji ke-i 
lama perebusan ke-j. 
 
εijk =  Pengaruh galat yang menerima perlakuan konsentrasi daun jambu biji  
ke-i lama perebusan ke-j. 
 
 Setiap perlakuan yang menunjukkan pengaruh nyata, maka akan 
dilanjutkan dengan uji LSD (Least Signifikan Differences)  (Gaspersz, 1991). 
 
 
Yijk = μ + αi +βj + (αβ)ij + εijk 
Yij  = µ 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna Putih Telur Bagian Luar 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan level daun jambu biji 
dan lama perebusan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik telur pindang 
berdasarkan parameter warna bagian luar putih telur disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3.   Nilai Rataan Uji Organoleptik Telur Pindang terhadap Warna Putih 
Telur Bagian Luar 
Level Daun Jambu 
Biji (%) 
Lama Perebusan (menit) 
Rataan 
60 120 
0 2,02±0,08 2,34±0,07 2,18±0,19a 
1 2.80±0,07 3,18±0,03 2,99±0,22b 
2 3,43±0,04 4,16±0,04 3,80±0,40c 
3 3.57±0,14 4,43±0,06 4,00±0,48d 
Rataan 2,86±0,81a 3,53±0,87b  
Keterangan :   Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P<0,01). 1= Putih, 2= Agak putih, 3= Agak coklat, 4= Coklat,                      
5= Sangat coklat. 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa level daun jambu 
biji memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna putih telur 
bagian luar pada telur pindang. Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai rataan 
persentase panelis  telur pindang terhadap warna putih telur bagian luar pada level 
3% mengalami peningkatan dari putih menjadi coklat. Semakin tinggi pemberian 
level daun jambu biji maka warna putih telur bagian luar pada telur pindang akan 
semakin coklat. Hal ini disebabkan adanya penetrasi daun jambu biji ke dalam 
telur melalui pori-pori kulit telur secara difusi pada saat perebusan. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Maryati et al. (2008) bahwa tanin yang terkandung dalam daun 
jambu biji akan bereaksi dengan protein yang terdapat kulit telur yang mempunyai 
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sifat menyerupai kolagen kulit hewan sehingga terjadi proses penyamakan kulit 
berupa endapan berwarna coklat yang dapat menutup pori-pori kulit telur. 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama perebusan telur 
pindang berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna putih telur bagian luar 
pada telur pindang. Hal ini juga terlihat pada Tabel 3 bahwa lama perebusan                 
60 menit dan 120 menit berbeda signifikan yaitu 2,86 dan 3,53. Hal ini 
menunjukkan telur pindang yang direbus  lebih lama memperlihatkan warna agak 
coklat seiring dengan lama perebusan. Hal ini dipengaruhi oleh tanin yang 
terkandung dalam daun jambu biji. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ahadi (2003) 
bahwa perebusan yang semakin lama meningkatkan persen kadar tanin, tanin 
alami dapat larut dalam air dan menghasilkan larutan yang berwarna, dari warna 
terang sampai warna merah gelap atau coklat. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara 
level penambahan daun jambu biji dan lama perebusan berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap  warna  putih telur  bagian luar pada pindang. Warna putih telur 
bagian luar telur pindang dengan penambahan daun jambu biji  mengalami 
peningkatan warna coklat pada level 3% dan lama perebusan mengalami 
peningkatan  warna agak coklat pada perebusan 120 menit. Hal ini dikarenakan 
tanin yang terkandung dalam daun jambu biji. Semakin banyak daun jambu biji 
yang ditambahkan maka telur pindang akan semakin coklat seiring dengan 





Warna Putih Telur Bagian Dalam 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan level daun jambu biji 
dan lama perebusan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik telur pindang 
berdasarkan parameter warna  putih telur bagian dalam disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4.   Nilai Rataan Uji Organoleptik Telur Pindang terhadap Warna Putih  
Telur  Bagian Dalam 
Level Daun Jambu 
Biji (%) 
Lama Perebusan (menit) 
Rataan 
60 120 
0 1,95±0,04 2,05±0,04 2,00±0,06 
1 1,98±0,04 2,09±0,03   2,03±0,07 
2 1,98±0,04 2,09±0,08 2,03±0,08 
3 2,04±0,14 2,11±0,08 2,08±0,11 
Rataan 1,99±0,08a 2,09±0,06b  
Keterangan :   Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
sangat nyata (P<0,01). 1= Putih, 2= Agak putih, 3= Agak coklat, 4= Coklat,                    
5= Sangat coklat. 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa level daun jambu 
biji tidak memberikan pengaruh  nyata (P>0,05) terhadap warna putih telur bagian 
dalam pada telur pindang. Nilai rataan persentase panelis pada Tabel 4 
menunjukkan bahwa warna bagian dalam putih telur pindang level 0%, 1%, 2%, 
dan 3% yaitu 2,00; 2,03; 2,03 dan 2,08 yang berarti agak putih. Hal ini 
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap warna bagian dalam putih telur 
dengan level daun jambu biji  berbeda menghasilkan warna yang sama yaitu agak 
putih.  
Hasil analisis ragam (lampiran 2) menunjukkan bahwa lama perebusan 
telur pindang berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna putih telur bagian 
dalam pada telur pindang. Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai rataan warna 
putih telur bagian dalam dengan lama perebusan telur pindang 120 menit 
mengalami peningkatan warna agak putih dibandingkan lama perebusan 60 menit. 
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Semakin lama proses perebusan maka nilai rataan  warna putih telur bagian dalam 
akan mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena semakin menyerapnya 
tanin yang merupakan pigmen alamiah daun jambu biji saat perebusan. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Nastiti (2007) bahwa tanin yang terkandung dalam daun 
jambu akan berdifusi ke dalam putih telur yang jumlahnya relatif banyak seiring 
dengan semakin lamanya perebusan telur pindang.  
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara level 
penambahan daun jambu biji dan lama perebusan yang berbeda terhadap warna 
putih telur bagian dalam. Hal ini menunjukkan bahwa tingkat penambahan level 
daun jambu biji terhadap telur pindang terdapat respon yang relatif sama pada tiap 
lama perebusan dan level daun jambu biji. 
Aroma 
 Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan level daun jambu biji 
dan lama perebusan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik telur pindang 
berdasarkan parameter  aroma disajikan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rataan Uji Organoleptik terhadap Aroma Telur Pindang 
Level Daun Jambu 
Biji (%) 
Lama Perebusan (menit) 
Rataan 
60 120 
0 1,70±0,03 1,84±0,04 1,77±0,08a 
1 2,82±0,10 2,89±0,03   2,86±0,08b 
2 2,91±0,11 3,00±0,07 2,95±0,10c 
3 3,07±0,07 3,32±0,05 3,19±0,15d 
Rataan 2,62±0,57a 2,76±0,58b  
Keterangan :  Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan  perbedaan yang 
sangat nyata(P<0,01). 1= Sangat tidak beraroma daun jambu, 2= Tidak beraroma 
daun jambu, 3= Agak beraroma daun jambu, 4= Beraroma daun jambu, 5= Sangat 




 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa level daun jambu biji 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma telur pindang. Rata-rata 
persentase nilai panelis terhadap aroma telur pindang dari level daun jambu biji 
yang digunakan baik dari level 0%, 1%, 2% dan 3% menunjukkan aroma telur 
pindang yang dihasilkan  yaitu 1,59; 3,06; 3,26 dan 3,33 yang berarti sangat tidak 
beraroma daun jambu biji  pada level 0% dan agak beraroma daun jambu biji pada 
level 1%, 2% dan 3%. Hal ini  menunjukkan level yang diberikan dapat 
menghilangkan aroma telur yang amis menjadi agak beraroma daun jambu biji 
sehingga dapat meningkatkan kesukaan. Hal ini sesuai dengan pendapat Sinaga 
(2007) bahwa aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang 
sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan 
selera.    
Kartika (1988) menyatakan bahwa aroma yaitu bau sukar diukur sehingga 
biasanya menimbulkan pendapat yang berlainan dalam menilai kualitas aromanya. 
Perbedaan pendapat disebabkan setiap orang memiliki perbedaan penciuman, 
meskipun mereka dapat membedakan aroma namun setiap orang mempunyai 
kesukaan yang berlainan. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama perebusan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma telur pindang. Rata-rata nilai 
persentase panelis pada Tabel 5 terlihat bahwa lama perebusan  60 menit yaitu 
2,80 (tidak beraroma daun jambu biji) dan lama perebusan 120 menit 3,01 (agak 
beraroma daun jambu biji). Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama telur 
pindang direbus maka aroma daun jambu biji akan semakin meningkat. Hal ini 
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disebabkan oleh adanya senyawa yang terkandung dalam daun jambu biji yang 
dapat memberikan aroma khas pada telur pindang. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Yuliani (2012) bahwa salah satu kandungan daun jambu biji adalah minyak atsiri. 
Minyak atsiri memiliki kandungan komponen aktif yang disebut terpenoid atau 
terpena. Jika tanaman memiliki kandungan senyawa ini, berarti tanaman tersebut 
memiliki potensi untuk dijadikan minyak atsiri. Zat inilah yang mengeluarkan 
aroma atau bau khas yang terdapat pada banyak tanaman. 
Analisis ragam menunjukkan tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara level 
penambahan daun jambu biji dan lama perebusan yang berbeda terhadap aroma. 
Hal ini menunjukkan bahwa tingkat penambahan level daun jambu biji terhadap 
telur pindang terdapat respon yang relatif sama pada tiap lama perebusan dan 
level daun jambu biji. 
Rasa 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan level daun jambu biji 
dan lama perebusan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik telur pindang 
berdasarkan parameter  rasa disajikan pada Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai Rataan Uji Organoleptik terhadap Rasa Telur Pindang 
Level Daun Jambu 
Biji (%) 
Lama Perebusan (menit) 
Rataan 
60 120 
0 1,70±0,12 2,07±0,14 1,88±0,23a 
1 2,55±0,07 2,73±0,06 2,64±0,12b 
2 2,86±0,07 3,35±0,62 3,11±0,47c 
3 3,00±0,07 4,18±0,04 3,59±0,65d 
Rataan 2,53±0,53a 3,08±0,86b  
Keterangan :  Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan  perbedaan yang 
sangat nyata(P<0,01). 1= Sangat tidak sepat, 2= Tidak sepat, 3=Agak sepat,                    




Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa level daun jambu 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa telur pindang. Hal ini juga dapat 
dilihat pada Tabel 6 bahwa nilai rataan panelis terhadap rasa telur pindang 
mengalami peningkatan pada level 3% yaitu 3,59 (agak sepat). Semakin tinggi 
penambahan level daun jambu biji maka telur pindang akan semakin sepat. Hal ini 
dikarenakan daun jambu memiliki rasa khas yang sepat sehingga akan  
menghasilkan rasa sepat seiring dengan semakin banyaknya daun jambu biji yang 
ditambahkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Kurniawati (2006) bahwa daun 
jambu biji mengandung metabolit sekunder, terdiri dari tannin, polifenolat, 
flovanoid, menoterpenoid, siskulterpen, alkaloid, kuinon dan saponin, minyak 
atsiri. Menurut pendapat Robinson (1995), tanin memiliki rasa sepat dan pada 
umumnya tanin terdapat pada setiap tanaman yang  kandungannya berbeda 
tergantung pada jenis tanaman, umur dan organ-organ dari tanaman itu sendiri. 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama perebusan 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa telur pindang. Pada Tabel 6 
terlihat bahwa nilai rataan rasa telur pindang  pada lama perebusan 120 menit 
mengalami peningkatan  rasa menjadi agak sepat. Semakin lama perebusan telur 
pindang maka semakin muncul  pula rasa sepat dalam daun jambu biji. Hal ini 
disebabkan banyaknya tanin yang terlarut dalam air pada saat perebusan. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Nastiti (2007) bahwa peningkatan kadar tanin sebanding 
dengan peningkatan lama perebusan. Perebusan yang semakin lama meningkatkan 




Gambar 4.   Interaksi level daun jambu biji dan lama perebusan terhadap rasa 
telur pindang 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara level 
penambahan daun jambu biji dan lama perebusan berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap rasa telur pindang. Pada Gambar 5 menunjukkan bahwa penilaian 
panelis terhadap rasa telur pindang  dengan penambahan level daun jambu  
mengalami peningkatan rasa agak sepat  pada level 3%  dengan  lama perebusan  
120 menit. Hal ini dikarenakan adanya tanin yang terkandung dalam daun jambu 
sehingga memiliki rasa agak sepat. Semakin banyak daun jambu biji yang 
ditambahkan maka telur pindang akan semakin sepat seiring dengan semakin lama 
perebusan telur pindang 
Tekstur 
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan level daun jambu biji 
dan lama perebusan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik dan tingkat 





















Tabel 7. Nilai Rataan Uji Organoleptik terhadap Tekstur Telur Pindang 
Level Daun Jambu 
Biji (%) 
Lama Perebusan (menit) 
Rataan 
60 120 
0 2,70±0,03 3,25±0,07 2,98±0,30a 
1 2,93±0,07 3,59±0,02 3,26±0,36b 
2 3,16±0,08 3.66±0,17 3,41±0,30c 
3 3,43±0,04 4,07±0,07 3,75±0,35d 
Rataan 3,06±0,29a  3,64±0,32b  
Keterangan :  Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan  perbedaan yang 
sangat nyata(P<0,01). 1= Sangat tidak kenyal, 2= Tidak kenyal, 3=Agak kenyal,                     
4= kenyal, 5= Sangat kenyal. 
 
Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa level penambahan 
daun jambu biji berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur telur pindang. 
Hal ini juga terlihat pada Tabel 7 bahwa rataan nilai panelis terhadap tekstur telur 
pindang pada level daun jambu biji 3% mengalami peningkatan tekstur tidak 
kenyal menjadi agak kenyal. Semakin tinggi penambahan level daun jambu biji 
maka tekstur telur pindang semakin kenyal. Hal  ini dikarenakan tanin yang 
terkandung dalam daun jambu biji dapat menggumpalkan protein sehingga telur 
menjadi kenyal. Hal ini sesuai dengan pendapat Sirait (2007) bahwa tanin adalah 
suatu senyawa polifenol yang berasal dari tumbuhan  yang dapat mengendapkan 
protein dari larutan dengan membentuk senyawa yang tidak larut. 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa lama perebusan  
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur telur pindang.  Pada Tabel 7 
terlihat bahwa nilai rataan panelis terhadap tekstur telur pindang pada lama 
perebusan 120 menit mengalami peningkatan tekstur menjadi agak kenyal. Hal ini 
dikarenakan semakin lama perebusan maka kandungan tanin daun jambu biji akan 
semakin menyerap ke dalam telur  dan menggumpalkan protein sehingga telur 
pindang semakin kenyal. Hal ini sesuai dengan pendapat Shahidi dan Naczk 
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(1995), tanin adalah salah satu jenis polifenol yang secara alami terdapat dalam 
beberapa tanaman yang mempunyai sifat dapat mengikat protein dan mempunyai 
flavor yang sepat (astringent). Tanin dalam berbagai jenis tanaman memiliki 
struktur kimia dan reaksi yang berbeda-beda, tetapi memiliki sifat yang sama 
yaitu dapat mengendapkan gelatin dan protein. 
 Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa  interaksi antara level 
penambahan daun jambu biji dan lama perebusan tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap tekstur telur pindang. Hal ini dikarenakan level penambahan 
daun jambu biji terhadap telur pindang terdapat respon yang relatif sama pada 
lama perebusan telur pindang. 
Kesukaan  
Hasil penelitian mengenai pengaruh penambahan level daun jambu dan 
lama perebusan yang berbeda terhadap tingkat kesukaan telur pindang 
berdasarkan uji  kesukaan disajikan pada Tabel 8. 
Tabel 8. Nilai Rataan Uji Kesukaan Telur Pindang 
Level Daun Jambu 
Biji (%) 
Lama Perebusan (menit) 
Rataan 
60 120 
0 3,41±0,09 3,46±0,05 3,43±0,07b 
1 3,61±0,05 3,67±0,12   3,64±0,09c 
2 3,72±0,01 4,30±0,03 4,01±0,31d 
3 3,16±0,08 2,80±0,07 2,98±0,21a 
Rataan  3,48±0,23a   3,55±0,56b  
Keterangan :  Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan  perbedaan yang 
sangat nyata(P<0,01). 1= Sangat tidak suka, 2= Tidak suka, 3=Agak suka, 4= Suka,                    
5= Sangat suka. 
 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa level daun jambu 
biji berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kesukaan telur pindang. Pada 
Tabel 8 menunjukkan bahwa nilai rataan persentase panelis terhadap kesukaan 
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telur pindang yang dihasilkan  yaitu dari level 0%, 1%, 2% dan 3% yaitu 3,43 
(agak suka), 3,64 (agak suka), 4,01 (suka) dan 2,98 (tidak suka). Hal ini 
menunjukkan bahwa level daun jambu yang disukai panelis yaitu  level 2% dan 
level yang tidak disukai panelis level daun jambu 3%. Pada penelitian ini, 
kesukaan memiliki kaitan dengan rasa. Hal ini disebabkan karena penambahan 
level daun jambu biji yang terlalu banyak dapat menimbulkan rasa sepat sehingga 
dapat berpengaruh pada kesukaan. Hal ini sesuai dengan pendapat Nastiti (2007) 
bahwa penggunaan daun jambu yang berlebihan dikhawatirkan akan 
mempengaruhi citarasa telur pindang karena tanin dapat menimbulkan rasa sepat. 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa lama perebusan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kesukaan telur pindang. Pada Tabel 8 
menunjukkan bahwa nilai rataan panelis terhadap kesukaan telur pindang dengan 
lama perebusan 120 menit yang paling disukai dibandingkan dengan lama 
perebusan 60 menit. Semakin lama perebusan maka telur pindang semakin 
disukai. Kesukaan suatu produk tidak dinilai dari keadaan fisik saja tetapi perlu 
adanya penilaian secara keseluruhan seperti warna, aroma, rasa dan lainnya. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Soekarto (1985) bahwa kesukaan konsumen terhadap 
suatu produk didasari dengan kualitas dan kuantitas produk yang dihasilkan, 





Gambar 5.   Interaksi level daun jambu biji dan lama perebusan terhadap kesukaan 
telur pindang. 
 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi antara 
level daun jambu biji dan lama perebusan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kesukaan telur pindang. Hal ini berarti setiap level penambahan daun 
jambu biji mempunyai pengaruh yang sangat nyata pada setiap lama perebusan 
telur pindang. Pada Gambar 6 menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap 
kesukaan telur pindang  dengan penambahan level daun jambu biji yang paling 
disukai  pada level 2%  dengan  lama perebusan  120 menit dengan  penilaian 
panelis secara keseluruhan yaitu putih telur bagian luar berwarna agak coklat, 
putih telur bagian dalam berwarna agak putih, tidak beraroma daun jambu, agak 
sepat dan tekstur agak kenyal. Kesukaan  panelis dipengaruhi oleh rasa, warna, 
aroma dan tekstur telur pindang. Kesukaan merupakan penilaian akhir dari panelis 
dan merupakan kunci diterima atau tidaknya suatu produk yang dihasilkan 

























KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan, 
diperoleh kesimpulan sebagai berikut : 
1. Penambahan level daun jambu biji dapat mempengaruhi warna bagian luar 
putih telur, aroma, rasa, tekstur dan kesukaan telur pindang namun, tidak 
mempengaruhi warna bagian dalam putih telur. 
2. Lama perebusan 120 menit dapat mempengaruhi warna putih telur bagian 
luar, warna putih telur bagian dalam, aroma, rasa, tekstur  dan kesukaan telur 
pindang. 
3. Interaksi antara level daun jambu biji dan lama perebusan dapat merubah 
warna bagian luar putih telur, rasa dan kesukaan namun, tidak merubah warna 
putih telur bagian dalam, aroma dan tekstur. 
Saran 
 Sebaiknya  pemberian level daun jambu biji yang digunakan yaitu pada 
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Lampiran 1. Hasil Analisis Ragam Warna Putih Telur Bagian Luar pada Telur 
Pindang dengan Penambahan Level Daun jambu Biji dan Lama 
Perebusan yang Berbeda. 
 
Descriptive Statistics 






n Mean Std. Deviation N 
A0 B1 2.0233 .08083 3 
B2 2.3433 .06658 3 
Total 2.1833 .18737 6 
A1 B1 2.7967 .06506 3 
B2 3.1800 .03464 3 
Total 2.9883 .21507 6 
A2 B1 3.4333 .03512 3 
B2 4.1567 .03786 3 
Total 3.7950 .39753 6 
A3 B1 3.5667 .14224 3 
B2 4.4333 .05774 3 
Total 4.0000 .48452 6 
Total B1 2.9550 .64332 12 
B2 3.5283 .86545 12 
Total 3.2417 .80119 24 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Warna  Putih Telur Bagian Luar 
F df1 df2 Sig. 
2.882 7 16 .038 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + FAKTOR_A + FAKTOR_B + 








Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna  Putih Telur Bagian Luar    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 14.678a 7 2.097 393.481 .000 
Intercept 252.202 1 252.202 4.732E4 .000 
FAKTOR_A 12.393 3 4.131 775.166 .000 
FAKTOR_B 1.972 1 1.972 370.089 .000 
FAKTOR_A * FAKTOR_B .313 3 .104 19.592 .000 
Error .085 16 .005   
Total 266.965 24    
Corrected Total 14.764 23    















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A0 A1 -.8050* .04215 .000 -.8943 -.7157 
A2 -1.6117* .04215 .000 -1.7010 -1.5223 
A3 -1.8167* .04215 .000 -1.9060 -1.7273 
A1 A0 .8050* .04215 .000 .7157 .8943 
A2 -.8067* .04215 .000 -.8960 -.7173 
A3 -1.0117* .04215 .000 -1.1010 -.9223 
A2 A0 1.6117* .04215 .000 1.5223 1.7010 
A1 .8067* .04215 .000 .7173 .8960 
A3 -.2050* .04215 .000 -.2943 -.1157 
A3 A0 1.8167* .04215 .000 1.7273 1.9060 
A1 1.0117* .04215 .000 .9223 1.1010 
A2 .2050* .04215 .000 .1157 .2943 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .005. 
   














Lampiran 2.  Hasil Analisis Ragam Warna Putih Telur Bagian Dalam pada Telur 
Pindang dengan Penambahan Level Daun jambu Biji dan Lama 
Perebusan yang Berbeda. 
Descriptive Statistics 






n Mean Std. Deviation N 
A0 B1 1.9533 .04041 3 
B2 2.0467 .04041 3 
Total 2.0000 .06261 6 
A1 B1 1.9767 .04041 3 
B2 2.0900 .03464 3 
Total 2.0333 .07062 6 
A2 B1 1.9767 .04041 3 
B2 2.0900 .07810 3 
Total 2.0333 .08335 6 
A3 B1 2.0433 .14012 3 
B2 2.1133 .07506 3 
Total 2.0783 .10759 6 
Total B1 1.9875 .07545 12 
B2 2.0850 .05729 12 
Total 2.0362 .08229 24 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Warna  Putih Telur Bagian Dalam 
F df1 df2 Sig. 
3.147 7 16 .027 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + FAKTOR_A + FAKTOR_B + 
FAKTOR_A * FAKTOR_B 
 
Dependent Variable:Warna Bagian Dalam Putih Telur    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .078a 7 .011 2.267 .083 
Intercept 99.512 1 99.512 2.036E4 .000 
FAKTOR_A .019 3 .006 1.269 .318 
FAKTOR_B .057 1 .057 11.670 .004 
FAKTOR_A * FAKTOR_B .002 3 .001 .130 .941 
Error .078 16 .005   
Total 99.667 24    
Corrected Total .156 23    
a. R Squared = .498 (Adjusted R Squared = .278)    
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Lampiran 3.  Hasil Analisis Ragam Aroma Telur Pindang dengan Penambahan 
Level Daun jambu Biji dan Lama Perebusan yang Berbeda. 
 
Descriptive Statistics 






n Mean Std. Deviation N 
A0 B1 1.7033 .03055 3 
B2 1.8433 .03786 3 
Total 1.7733 .08262 6 
A1 B1 2.8200 .10149 3 
B2 2.8900 .03464 3 
Total 2.8550 .07791 6 
A2 B1 2.9067 .10693 3 
B2 3.0000 .07000 3 
Total 2.9533 .09564 6 
A3 B1 3.0667 .06506 3 
B2 3.3200 .04583 3 
Total 3.1933 .14760 6 
Total B1 2.6242 .56725 12 
B2 2.7633 .58030 12 
Total 2.6938 .56568 24 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Aroma  
F df1 df2 Sig. 
1.270 7 16 .325 
Tests the null hypothesis that the error variance of the dependent variable is equal across groups. 






    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 7.287a 7 1.041 227.953 .000 
Intercept 174.151 1 174.151 3.814E4 .000 
FAKTOR_A 7.141 3 2.380 521.227 .000 
FAKTOR_B .116 1 .116 25.446 .000 
FAKTOR_A * FAKTOR_B .030 3 .010 2.181 .130 
Error .073 16 .005   
Total 181.511 24    
Corrected Total 7.360 23    

















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A0 A1 -1.0817* .03902 .000 -1.1644 -.9990 
A2 -1.1800* .03902 .000 -1.2627 -1.0973 
A3 -1.4200* .03902 .000 -1.5027 -1.3373 
A1 A0 1.0817* .03902 .000 .9990 1.1644 
A2 -.0983* .03902 .023 -.1810 -.0156 
A3 -.3383* .03902 .000 -.4210 -.2556 
A2 A0 1.1800* .03902 .000 1.0973 1.2627 
A1 .0983* .03902 .023 .0156 .1810 
A3 -.2400* .03902 .000 -.3227 -.1573 
A3 A0 1.4200* .03902 .000 1.3373 1.5027 
A1 .3383* .03902 .000 .2556 .4210 
A2 .2400* .03902 .000 .1573 .3227 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .005. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
Lampiran 4. Hasil Analisis Ragam Rasa Telur Pindang dengan Penambahan Level 
Daun jambu Biji dan Lama Perebusan yang Berbeda. 
Descriptive Statistics 






n Mean Std. Deviation N 
A0 B1 1.7000 .11790 3 
B2 2.0667 .13503 3 
Total 1.8833 .23062 6 
A1 B1 2.5467 .06807 3 
B2 2.7300 .06000 3 
Total 2.6383 .11566 6 
A2 B1 2.8633 .06506 3 
B2 3.3467 .62011 3 
Total 3.1050 .47496 6 
A3 B1 3.0000 .07000 3 
B2 4.1800 .04359 3 
Total 3.5900 .64841 6 
Total B1 2.5275 .53247 12 
B2 3.0808 .85853 12 




Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Rasa  
F df1 df2 Sig. 
8.104 7 16 .000 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + FAKTOR_A + FAKTOR_B + 
FAKTOR_A * FAKTOR_B 
 
Dependent Variable:Rasa     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 12.192a 7 1.742 31.963 .000 
Intercept 188.720 1 188.720 3.463E3 .000 
FAKTOR_A 9.501 3 3.167 58.118 .000 
FAKTOR_B 1.837 1 1.837 33.713 .000 
FAKTOR_A * FAKTOR_B .854 3 .285 5.224 .010 
Error .872 16 .054   
Total 201.784 24    
Corrected Total 13.064 23    

















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
A0 A1 -.7550* .13477 .000 -1.0407 -.4693 
A2 -1.2217* .13477 .000 -1.5074 -.9360 
A3 -1.7067* .13477 .000 -1.9924 -1.4210 
A1 A0 .7550* .13477 .000 .4693 1.0407 
A2 -.4667* .13477 .003 -.7524 -.1810 
A3 -.9517* .13477 .000 -1.2374 -.6660 
A2 A0 1.2217* .13477 .000 .9360 1.5074 
A1 .4667* .13477 .003 .1810 .7524 
A3 -.4850* .13477 .002 -.7707 -.1993 
A3 A0 1.7067* .13477 .000 1.4210 1.9924 
A1 .9517* .13477 .000 .6660 1.2374 
A2 .4850* .13477 .002 .1993 .7707 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .054. 
  
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
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Lampiran 5.   Hasil Analisis Ragam Tekstur Telur Pindang dengan Penambahan 
Level Daun jambu Biji dan Lama Perebusan yang Berbeda. 
 
Descriptive Statistics 






n Mean Std. Deviation N 
A0 B1 2.7033 .03055 3 
B2 3.2467 .07234 3 
Total 2.9750 .30171 6 
A1 B1 2.9333 .06506 3 
B2 3.5900 .01732 3 
Total 3.2617 .36218 6 
A2 B1 3.1600 .07810 3 
B2 3.6633 .17388 3 
Total 3.4117 .30089 6 
A3 B1 3.4333 .03512 3 
B2 4.0667 .06506 3 
Total 3.7500 .35003 6 
Total B1 3.0575 .28649 12 
B2 3.6417 .31614 12 
Total 3.3496 .41961 24 
 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Tekstur  
F df1 df2 Sig. 
3.693 7 16 .014 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + FAKTOR_A + FAKTOR_B + 
FAKTOR_A * FAKTOR_B 
 
Dependent Variable:Tekstur     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.945a 7 .564 85.871 .000 
Intercept 269.273 1 269.273 4.103E4 .000 
FAKTOR_A 1.873 3 .624 95.156 .000 
FAKTOR_B 2.048 1 2.048 312.001 .000 
FAKTOR_A * FAKTOR_B .024 3 .008 1.210 .338 
Error .105 16 .007   
Total 273.323 24    
Corrected Total 4.050 23    
a. R Squared = .974 (Adjusted R Squared = .963) 
 
















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A0 A1 -.2867* .04677 .000 -.3858 -.1875 
A2 -.4367* .04677 .000 -.5358 -.3375 
A3 -.7750* .04677 .000 -.8741 -.6759 
A1 A0 .2867* .04677 .000 .1875 .3858 
A2 -.1500* .04677 .005 -.2491 -.0509 
A3 -.4883* .04677 .000 -.5875 -.3892 
A2 A0 .4367* .04677 .000 .3375 .5358 
A1 .1500* .04677 .005 .0509 .2491 
A3 -.3383* .04677 .000 -.4375 -.2392 
A3 A0 .7750* .04677 .000 .6759 .8741 
A1 .4883* .04677 .000 .3892 .5875 
A2 .3383* .04677 .000 .2392 .4375 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .007. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
 
 
Lampiran 6.   Hasil Analisis Ragam Kesukaan Telur Pindang dengan 
Penambahan Level Daun jambu Biji dan Lama Perebusan yang 
Berbeda. 
Descriptive Statistics 






n Mean Std. Deviation N 
A0 B1 3.4100 .08544 3 
B2 3.4567 .05132 3 
Total 3.4333 .06802 6 
A1 B1 3.6133 .05132 3 
B2 3.6667 .11547 3 
Total 3.6400 .08509 6 
A2 B1 3.7233 .01155 3 
B2 4.2967 .03055 3 
Total 4.0100 .31471 6 
A3 B1 3.1567 .07506 3 
B2 2.7967 .07024 3 
Total 2.9767 .20762 6 
Total B1 3.4758 .23169 12 
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B2 3.5542 .56291 12 
Total 3.5150 .42287 24 
 
Levene's Test of Equality of Error Variancesa 
Dependent Variable:Kesukaan  
F df1 df2 Sig. 
2.229 7 16 .087 
Tests the null hypothesis that the error variance of the 
dependent variable is equal across groups. 
a. Design: Intercept + FAKTOR_A + FAKTOR_B + 
FAKTOR_A * FAKTOR_B 
 
Dependent Variable:Kesukaan     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.038a 7 .577 122.945 .000 
Intercept 296.525 1 296.525 6.320E4 .000 
FAKTOR_A 3.343 3 1.114 237.494 .000 
FAKTOR_B .037 1 .037 7.847 .013 
FAKTOR_A * FAKTOR_B .658 3 .219 46.763 .000 
Error .075 16 .005   
Total 300.638 24    
Corrected Total 4.113 23    
a. R Squared = .982 (Adjusted R Squared = .974)    
LSD 
Multiple Comparisons 










(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A0 A1 -.2067* .03955 .000 -.2905 -.1228 
A2 -.5767* .03955 .000 -.6605 -.4928 
A3 .4567* .03955 .000 .3728 .5405 
A1 A0 .2067* .03955 .000 .1228 .2905 
A2 -.3700* .03955 .000 -.4538 -.2862 
A3 .6633* .03955 .000 .5795 .7472 
A2 A0 .5767* .03955 .000 .4928 .6605 
A1 .3700* .03955 .000 .2862 .4538 
A3 1.0333* .03955 .000 .9495 1.1172 
A3 A0 -.4567* .03955 .000 -.5405 -.3728 
A1 -.6633* .03955 .000 -.7472 -.5795 
A2 -1.0333* .03955 .000 -1.1172 -.9495 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .005. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
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